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The products (foods)which utilized new techniques during production and other products which could also potentially use these new techniques.
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知ってる やや知ってる どちらともいえない あまり知らない 知らない













知ってる やや知ってる どちらともいえない あまり知らない 知らない
7（39％) 6（33％) 0（０％) 5（28％) 0（０％)
（回答例：ジャム，ホッキ貝，パックご飯，よもぎ餅，オマール海老，果汁飲料，魚の甘露煮）
問５ 高圧加工技術について関心がありますか。（全企業：30社）
関心がある やや関心がある どちらともいえない あまり関心がない 関心がない
5（17％) 6（20％) 13（43％) 4（13％) 2（７％)
問６ 高圧加工技術を新製品開発に使用してみたいと思いますか。（全企業：）30社）
使用してみたい やや使用してみたい どちらともいえない あまり使用したくない 使用したくない





























































































































































知ってる やや知ってる どちらともいえない あまり知らない 知らない


































知ってる やや知ってる どちらともいえない あまり知らない 知らない





関心がある やや関心がある どちらともいえない あまり関心がない 関心がない
6（20％) 11（36％) 8（27％) 2（７％) 3（10％)
問６ 過熱水蒸気技術を新製品開発に使用してみたいと思いますか。（全企業：30社）
使用してみたい やや使用してみたい どちらともいえない あまり使用したくない 使用したくない

































































































































































































知ってる やや知ってる どちらともいえない あまり知らない 知らない











知ってる やや知ってる どちらともいえない あまり知らない 知らない
1 0 1 1 0
問５ 湿式微細化技術について関心がありますか。（全企業：30社）
関心がある やや関心がある どちらともいえない あまり関心がない 関心がない
0（０％) 4（13％) 20（67％) 3（10％) 3（10％)
問６ 湿式微細化技術を新製品開発に使用してみたいと思いますか。（全企業：30社）
使用してみたい やや使用してみたい どちらともいえない あまり使用したくない 使用したくない




































































































知ってる やや知ってる どちらともいえない あまり知らない 知らない
5 2 5 10 8




















































































































35)Etsuko Imai, Miho Hatakeyama, Kino Na-
kamura, Keiko Hatae and Atsue Shimada,
Relationship between the Physical Properties
 
of Foods and the Graininess Perceived by the
 











The food company releases many new products
 
every year. Some of these new products were
 
developed using a new technique. Therefore, I
 
examined the products which are being developed
 
using new techniques such as the high pressure
 
processing technique, a superheated steam tech-
nology, and a wet pulverization technology as
 
well as products being developed for the food
 
industry. Furthermore, I investigated the food
 
industry of Hokkaido’s degree of interest and
 
usage for the techniques with a questionnaire
 
method.
As a result,these techniques understood that a
 
food company was helpful to make valuable
 
products such as vegetables or fishery products.
In addition, I understood that these efficiently
 
used the industry’s by-products to create more
 
food.
However,even though most food companies in
 
Hokkaido are interested in these techniques,they
 
still seem to hesitate to buy any expensive
 
devices. Therefore, a fund from the Hokkaido
 
government and technical support from the public
 
research institute will be indispensable when a
 
food company in Hokkaido uses these techniques
 
and develops food.
I used a wet pulverization technology and devel-
oped “the adzuki bean sweets”using the peel of
 
an adzuki bean. The peel of an adzuki bean is
 
crushed finely using enzyme processing and
 
mechanical processing. Tanaka Bean Jam Co.,
Ltd. and ? advertise it as “low-calorie adzuki
 
bean sweets”now and received a very high evalu-
ation.
In this way,the application of new technology
 
is effective for the production of food with char-
acteristic that conventional products do not have.
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